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GLOSARIO 
 
 
Food Truck: Es un anglicismo para referirse a la gastroneta o camión restaurante. Es un 
vehículo grande acondicionado para elaborar y vender comida callejera. 
Comida: Es el conjunto de sustancias alimenticias que se consumen en diferentes 
momentos del día o noche. Una vez ingeridas por un organismo vivo, proveen de elementos 
para su nutrición y permiten su conservación. 
Servicio: Es un conjunto de actividades que buscan satisfacer las necesidades de un cliente. 
Tiempo: Es una magnitud física con la que medimos la duración o separación de 
acontecimientos. 
Aventura: Es una experiencia de naturaleza arriesgada normalmente compuesta de eventos 
inesperados, en muchas ocasiones estando presente cierta clase de peligro. 
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RESUMEN 
 
 
El Restaurante Trotamundos SAS, será un camión de comida (Food Truck), especializado 
en la preparación y comercialización de comidas gourmet con matices internacionales, rápida, para 
llevar y sin complicaciones. 
Nuestras preparaciones girarán en torno a una experiencia basada en el consumo de carne 
de res con sabores de diferentes países, enfocándonos en jóvenes universitarios y profesionales 
como nuestro segmento de mercado, estos ubicados en las localidades de Chapinero, Teusaquillo 
y Usaquén. Para facilitar el acceso de nuestros clientes situados en zonas tan distantes de Bogotá, 
Trotamundos funcionará en un moderno camión con una cocina diseñada acorde con la actualidad 
legislativa exigida para los restaurantes tradicionales y con los más altos estándares de higiene y 
calidad en manejo de alimentos. 
 
En la actualidad en la ciudad de Bogotá funcionan aproximadamente 60 restaurantes 
móviles, los cuales presentan una amplia variedad de productos desde jugos y postres hasta platos 
fuertes, en donde predominan las comidas rápidas tales como pizzas y hamburguesas entre otros. 
 Nuestro principal diferenciador sobre la competencia, será la opción de una comida 
completa, elaborada en tiempos competitivos y a un precio justo. Para facilitar el reconocimiento 
de nuestro negocio ante nuestro nicho de mercado utilizaremos un llamativo camión parecido a un 
baúl de viaje de los años 20, que se trasladará en las localidades de Bogotá previamente 
mencionadas; adicionalmente usaremos redes sociales y volanteo para potenciar la promoción de 
la experiencia de nuestro cliente. 
 
Palabras claves: Food Truck, Comida, Servicio, Tiempo. Aventura,  
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ABSTRACT 
 
 
 The Restaurante Trotamundos SAS, would be a Food Truck, specialized in the elaboration 
and commercialization of gourmet food with international flavor, fast, to take away and without 
complications.  
Our preparations are based in the consumption of bovine meat with flavor of 
different countries, our target consumer are university students and young professionals, which 
would be located in Chapinero, Teusaquillo and Usaquen. In order to facilitate the access to our 
products for our customers, which are so distant one to another around Bogota, Trotamundos 
would work in a modern truck with kitchen design according with the legislation for traditional 
restaurants and with optimum hygiene standards and quality in the management of the food.  
Currently in Bogota there are approximated 60 Food Trucks, which served 
a width spectrum of products, including juices and desserts also main courses, with fast food 
tendencies, such as pizza or hamburgers.    
 Our main difference with the competition would be a whole meal, which should be made 
in competitive times and which fair prices. In order to gain recognition for our business, the Food 
truck would look like as an old travel trunk from the 20´s, in addition to the Food truck, 
we would support our marketing strategy with flyers and social networks. 
 
Key words: Food Truck, Food, Service, Time, Adventure,  
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1. PRESENTACIÓN DE LA EMPRESA 
 
 
1.1 Descripción de Trotamundos 
 
 El restaurante Trotamundos SAS, empresa colombiana que preparará y comercializará 
comida gourmet, rápida y para llevar, con sabores nacionales e internacionales en un entorno 
informal y/o eventos desde un camión para la venta de comida. 
 
 
1.2 Historia 
 
 La idea del restaurante nómada “Trotamundos” surge como un trabajo de grado en 
Emprendimiento realizado con la Universidad del Rosario, donde inicialmente los socios tenían la 
idea de constituir un restaurante de comida étnica que no existiera en Bogotá. Después de un 
proceso realizado de febrero a julio del 2015, apoyado en algunas metodologías como Canvas, 
investigaciones de mercado realizadas a clientes y dueños de restaurantes rodantes y la orientación 
de profesionales en diferentes áreas de la Universidad del Rosario, entre otros, permitió obtener la 
información precisa que facilitó la toma de la decisión más conveniente en los escenarios 
evaluados y la disposición para cristalizar la idea de negocio. Se elige el nombre de Trotamundos 
pretendiendo que al ser llamativo y que lleve al cliente a experimentar un ambiente viajero y 
sabores de otras culturas, con el fin de sacarlo de la rutina a la hora de comer. 
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2. CONCEPTO DEL NEGOCIO 
 
 
2.1  Propuesta de Valor 
 
 El restaurante nómada Trotamundos, será un camión de comida, que transitará por la ciudad 
de Bogotá y municipios aledaños, ofreciendo una amplia variedad de comida, con matices 
internacionales, enfocándose principalmente en tres segmentos de clientes, los estudiantes, los 
profesionales jóvenes y fanáticos de los Food Trucks.  
El negocio ofrecerá una pluralidad de comidas, con auténticos sabores de diversas partes 
del mundo, que brindarán una experiencia única, permitiendo un viaje a través del su paladar, para 
cada uno de nuestros clientes, ya bien sea que quieran recordar o conocer los sabores de cada una 
de las culturas que ofrecemos. 
 
 
2.2  Modelo de negocio 
 
Para realizar el modelo de negocios de la empresa se utilizaron dos metodologías las cuales 
son Canvas y mapa de empatía1. 
Nuestro negocio se enfocará en personas que buscan comida diferente en espacios poco 
convencionales, además de los estudiantes, jóvenes profesionales y seguidores de Food Trucks, 
ofreciéndoles la experiencia única de viajar con el paladar, construida a partir de nuestro menú a 
base de carne de res con sabores de diferentes culturas y un llamativo camión que parezca un 
antiguo baúl de viaje.  
Nuestra publicidad se realizará por medio del camión y las rutas que definimos en la ciudad, 
además nuestra relación con el cliente será a partir de encuestas, Twitter, Facebook e Instagram, 
las cuales nos permitirán tener una buena comunicación con el consumidor, abierta y clara, 
                                            
1 Los cuales se pueden consultar Anexo 1 - Canvas de Restaurante nómada Trotamundos y Anexo 2 – Mapa de empatía   
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contribuyendo con el aumento de la base de clientes, ya sea por los medios magnéticos o con un 
voz a voz positivo. 
Generaremos ingresos a partir de las ventas en el Food Truck y para poder tener éxito, es 
vital contar con unos óptimos proveedores de alimentos y bebidas, el local móvil (Food Truck), el 
cocinero, el chofer y el promotor, además del menú, la venta de los productos, la publicidad tanto 
offline como online, los cuales nos permitirá llevar la experiencia trotamundos al cliente. 
Como socio clave se establecerá contacto y alianza para potenciar el negocio, con la 
Asociación de Food Trucks de Bogotá, además de nuestros accionistas. 
Los costos fijos identificados son combustible, arriendo del parqueadero y salarios; los 
costos variables, son: la adquisición de los alimentos y bebidas.; los costos únicos, son: los equipos, 
el camión y el furgón. Estos serán la base de nuestra estructura de costos.   
 
 
2.3  Orientación estratégica 
 
 
2.3.1  Misión 
 
Somos un restaurante nómada que prepara y comercializa comida gourmet, rápida y para 
llevar a un precio justo, con el fin de ofrecer una experiencia gastronómada basada en sabores del 
mundo para satisfacer las expectativas de nuestros clientes a través de un servicio realizado con 
todos los estándares de higiene y calidad, apoyados en la tecnología. 
 
 
2.3.2  Visión 
 
En 2020 el restaurante nómada "Trotamundos" será en el sector de los restaurantes rodantes 
líder de calidad y servicio; sustentable; que ofrece a sus clientes una experiencia gastronómada 
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innovadora apoyada en la investigación, tecnología y elaboración de un menú adaptado al gusto 
de los consumidores de Bogotá. 
 
 
2.3.3  Objetivos estratégicos 
 
Nuestros objetivos estratégicos serán: 
Tabla 1  
Objetivos estratégicos Trotamundos 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
  
Objetivo Medible Cuantificable Tiempo
Conseguir las ventas 
estimadas
Llegar a la meta anual de 
ventas
Conseguir o 
superar los 
222 millones 
en ingresos
2016
Alcanzar la participación 
del mercado estimada
Llegar a la participación 
esperada
Obtener o 
superar una 
participación 
del 0,0032% 
de los ingresos 
del segmento 
de almuerzo 
corriente o 
ejecutivo de 
Bogotá
2016
Aplicar encuesta de 
satisfacción del cliente
Lograr calificaciones de 
excelente y bueno en las 
encuestas de satisfacción a 
nivel del servicio.
Alcanzar una 
calificación 
superior al 
80% en las 
encuestas 
respondidas
2017
Participar en eventos
Formar parte de eventos 
privados o públicos en la 
ciudad de Bogotá.
Participar en 
por lo menos 4 
eventos por 
semestre
2018
Implementar 
metodologías de calidad 
basadas en el modelo 
EFQM de calidad y 
excelencia
Conseguir resultados que 
avalen a la organización con 
un sello de calidad
Obtener una 
calificación 
entre el 20% y 
30% del 
modelo 
2019
Conseguir el punto de 
equilibrio del negocio en 
los tiempos establecidos
Llegar al punto de equilibrio 
del negocio
Conseguir el 
punto de 
equilibrio en 4 
años o menos
2020
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3. NUESTRO PRODUCTO 
 
 
El restaurante Trotamundos SAS, empresa colombiana que preparará y comercializará comida 
gourmet, rápida y para llevar, con sabores nacionales e internacionales en un entorno informal y/o 
eventos desde un camión para la venta de comida 
 
 
3.1 Conceptos para el logo 
 
Se pretende que al ser dirigido a jóvenes debe ser atrevido; claro en el mensaje que desea 
difundir; que transmita la idea de venta de comida pero permitiendo que si se cambia el producto 
se pueda continuar con el mismo logo. 
 
Slogan:   “Tu alternativa gastronómada”. 
 
Ilustración 1 Logo restaurante nomada Trotamundos 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
3.2 Decoración del camión 
 
 Se pretende que el furgón sea como un gigantesco baúl antiguo de viaje de los años 20 con 
todas las etiquetas de los sitios visitados.   
16 
 
 
 
Ilustración 2 Baul de viaje de los años 20 
Fuente: http://www.flickriver.com/ 
 
 
3.3 Uniforme de los empleados 
 
Serán todos con logo: camiseta roja, pantalón jean azul, gorra blanca y delantal rojo o azul.   
 
 
3.4 El menú 
 
 La experiencia Trotamundos girara alrededor de la carne de res complementada con 
sabores típicos de diversas partes del mundo, teniendo inicialmente sabores sudafricanos, hindúes, 
alemanes y mexicanos, estos siendo presentados en carne Trotamundos o carne asada, todas las 
preparaciones siendo acompañadas por papa a la francesa. 
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Ilustración 3 Menú restaurante nómada Trotamundos 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
3.5 Redes sociales 
 
Las redes sociales de trotamundos estarán compuestas por Twitter, Facebook e Instagram, 
en los cuales se realizarán publicaciones referentes a la experiencia trotamundos, así mismo 
noticias y publicaciones pertinentes a Food Trucks o de la Asociación.     
 Esta labor será realizada por el promotor y se espera tener al menos dos publicaciones 
semanales, en estas también se hará un seguimiento parmente de quejas, reclamos y felicitaciones 
para mantener una buena comunicación con nuestros consumidores y mitigar el riesgo negativos 
sobre la marca. 
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4. ANÁLISIS DEL MERCADO 
 
 
4.1 Descripción del Entorno de Negocios 
 
 
Según el código CIIU (clasificación uniforme de las actividades económicas por procesos 
productivos), nuestro proceso productivo seria parte de la sección I del código la cual hace 
referencia a alojamiento y servicios de comida, más específicamente en la división 56, actividades 
de servicios de comidas y bebidas, en el grupo 561, actividades de restaurantes, cafeterías y 
servicio móvil de comidas, concretamente bajo el código 5619 Otros tipos de expendio de comidas 
preparadas n.c.p. 
Según la información encontrada en el Banco de la Republica en los últimos cinco años 
(2010-2015), la participación total en el PIB de la Rama Comercio, reparación, restaurantes y 
hoteles, se ha mantenido en el 12% del total del PIB, lo cual a 2015 representa 64.655 miles de 
millones de pesos. 
 Desglosando esta rama previamente mencionada se encuentra que la actividad económica 
de hoteles, restaurantes, bares y similares, posee una participación del 23% en su rama en los 
últimos cinco años, lo cual a 2015 representó un total de 15.132 miles de millones de pesos a nivel 
nacional. 
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4.2 Descripción del Mercado  
 
 
4.2.1 Descripción del mercado de restaurantes en Colombia 
 
En Colombia se gastaron más de 51 billones de pesos comiendo fuera de casa en el 2014, 
el segmento que más comen fuera en Colombia es el de las personas entre 15 y 34 años, quienes 
tienen la costumbre de comer fuera de casa por lo menos una vez por semana, según FENALCO 
el 76% de los colombianos sale a comer por lo menos uno o dos veces por semana.  
 En la ciudad de Bogotá los restaurante generaron 11 billones de pesos según la revista “La 
Barra” en su edición de febrero de 2016, de acuerdo con esta fuente en la ciudad de Bogotá, los 
establecimientos de comida pueden ser separados en tres segmentos, los cuales son almuerzo 
especial o a la carta, que presento unos ingresos de $806.765.741.420, un 8.89%  más que en 2014; 
la segunda categoría es comida rápida con ingresos de $2.157.481.213.680, un 8.39% más que en 
2014; por último está la categoría almuerzo corriente o ejecutivo, que en 2015 generó 
$10.849.774.170.591, un 9.72% más que en 2014. 
Este último segmento será en el que incursionará el Food Truck Trotamundos, se espera 
poder adquirir una participación de por lo menos 0.0032% de los ingresos del mercado de 
almuerzos corrientes y ejecutivos especificados en el párrafo anterior, es decir alrededor de 347 
millones de pesos, lo cual está ligado a nuestras proyecciones de ventas. 
 
 
4.2.1 Descripción del mercado de Food Trucks 
 
La tendencia de los Food Truck a nivel  mundial empezó en los 80`s en diversas ciudades 
de los Estados Unidos, incluyendo Nueva York, Chicago, Seattle, entre otras, pero con el paso de 
los años esta se ha establecido a nivel mundial sobre todo en Latinoamérica y Europa, en las 
principales ciudades. En la actualidad esta tendencia se ha posicionado en Hispanoamérica, siendo 
una buena opción de negocio para jóvenes emprendedores, ante la escasez de empleo, los altos 
20 
 
precios de los arriendos de locales y el mal presente económico que presenta la región desde la 
recesión. 
Según los estudios realizados por SAP los Food Truck, están lejos de ser una tendencia 
pasajera, puesto que para 2017 se prevé que este segmento representara más del 50% del consumo 
global de restaurantes. La tendencia crece especialmente en las grandes ciudades, donde fluyen el 
turismo y las oficinas, ya que el concepto es ofrecer alimento de calidad a precios accesibles para 
quienes almuerzan fuera de casa todos los días. Si bien se presenta como un negocio en crecimiento 
se posee una incertidumbre legal en la mayoría de los países, por el manejo del espacio público.   
 El mercado de los Food Trucks en Colombia inició en el 2012 y el número aproximado de 
los mismos en algunas ciudades es el siguiente: Bogotá 60; Medellín 12; Cali, Cartagena y Pereira: 
dos y en Barranquilla uno.  
Cada vez son más las personas que buscan nuevas experiencias gastronómicas en lugares 
poco convencionales y este tipo de negocios cuentan con facilidad de movilización, atención 
inmediata y precios justos, convirtiéndose en una oferta atractiva para los que tienen poco tiempo 
para almorzar antes de regresar al trabajo o estudio o cuando asisten a un evento o la celebración 
de una ocasión especial. 
Se puede concluir que el entorno es favorable para facilitar la entrada y el posicionamiento 
del negocio, debido a la falta de implementación de la legislación, convirtiendo por el momento 
en un océano azul2 la implementación de este modelo de negocio. 
 
 
4.2.1 Segmento Objetivo 
 
Para encontrar el segmento de mercado de nuestro negocio, se realizó una búsqueda a partir de 
las localidades de Bogotá, el resumen de los resultados se encuentra a continuación. 
                                            
2 La estrategia del océano azul, creada por W. Chan Kim, en el año 1990 busca dejar a un lado la competencia entre 
las empresas, ampliando el mercado a través de la innovación. 
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 Mercado objetivo por localidad:  Estos datos fueron extraídos del DANE, teniendo en cuenta 
el poder adquisitivo, número de personas por familia y las edades, el resultado fue el siguiente: 
Tabla 2   
Mercado objetivo por localidades 
Fuente: propia de la investigación 
 Tipo de área:  De acuerdo con ubicación de las diferentes áreas comerciales y universidades, 
el resultado fue el siguiente: 
Tabla 3  
Establecimientos comerciales y educativos de las localidades seleccionadas 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
 A partir de la información de los puntos anteriores, se escogieron las localidades que 
tuvieron los tres mejores puntajes, el resultado fue el siguiente: 
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Tabla 4  
Calificación de las localidades seleccionadas 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
Tras el análisis de las localidades de Bogotá se encuentra que el nicho de mercado se 
encuentra en las localidades de Chapinero, Teusaquillo y Usaquén. 
Según la información anterior se cree que el público objetivo a nivel universitario es de 
alrededor de 6000 estudiantes3 en las áreas seleccionadas, estimando que el 7% de los estudiantes 
de las universidades analizadas harán parte de este.    
Nuestro segmento objetivo serán joven estudiantes y/o profesionales de la ciudad de 
Bogotá ubicados en las localidades de Chapinero, Teusaquillo y Usaquén. 
Nuestros consumidores se distinguirán por ser amantes de la buena mesa, a los que 
simplemente les encanta la comida por su consumo, preparación y sabores diferentes, siendo una 
persona aventurera, abierta a nuevas experiencias gastronómicas, en donde el consumidor busca 
quedar satisfecho con un producto de calidad. 
 
  
                                            
3 Estimación basada en los datos recolectados del observatorio de la universidad colombiana  
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4.3 Análisis de la Competencia 
 
Para realizar el análisis en primera instancia se utilizó un mapa de competencia, en el cual 
se analiza en diferentes ámbitos, empezando si el competidor está presente a nivel local y/o 
nacional, además se analiza si el producto que estos ofrecen competirá con nosotros a nivel directo 
o indirecto, y si será un sustituto para nuestro producto, con el mapa de competencia que se 
obtuvieron los siguientes resultados. 
 
Tabla 5  
Mapa de competencia 
Fuente: propia de la investigación 
 
Este mapa permite conocer el impacto que los diversos establecimientos seleccionados 
podrían tener sobre el negocio, pero también permite enfocarse en encontrar oportunidades o 
canales no explotados por nuestra competencia en general, los cuales son eventos en municipios a 
las afueras de la ciudad, como ferias, eventos en la ciudad tales como conciertos, las calles y 
parques de la ciudad de Bogotá. 
A nivel específico, en el contexto de los Food Trucks, utilizando la metodología de mosca 
en la pared en el parqueadero de Food Trucks de la Carrera 13 con calle 81, ubicado cerca al centro 
comercial Atlantis en la ciudad de Bogotá, se observó que el mercado de los Food Truck se centra 
en la venta de hamburguesas, comida mexicana y Sanduches. 
En una segunda validación por medio del uso de la entrevista en los Centros Comerciales: 
Atlantis, Porto Alegre, San Rafael y Santa Fe; Parques, calle y evento de Food Trucks, se obtuvo 
la percepción de los consumidores de Food Trucks, las cuales se resumen en el siguiente cuadro.  
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Tabla 6  
Percepción de los consumidores de Food Trucks 
. 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
4.4 Comparación con la competencia 
 
En el siguiente cuadro se presenta una comparación con tres Food Truck, que se 
considerarían la competencia de Trotamundos debido a que venden también productos cárnicos. 
Se observan precios más bajos en Roller Toaster y I Love Choripán, los que más productos 
ofrecen serian Trotamundos y Roller Toaster, casi todos hacen publicidad y uso de las mismas 
redes sociales.  
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Tabla 7  
Comparación con la competencia 
 Nombre del Food 
Truck 
Trotamundos Roller Toster 
I Love 
Choripán 
Rústica D.C. 
Rango de precios 15000 - 17000 10000 - 11000 
10000 - 
12000 
13000 - 15000 
Tipo de Comida Carne y Paella Sanduches Choripán 
Hamburguesas 
Artesanales 
Numero de Platos 
ofrecidos 
9 6 3 5 
Tipo de camión 
Camión con 
Furgón 
Tráiler 
Camión 
IVECO 
Tráiler 
Publicidad de Redes 
Sociales 
Si Si Si No 
¿Cuáles? 
Facebook, 
Twitter, 
WhatsApp e 
Instagram 
Facebook, 
Twitter, 
WhatsApp e 
Instagram 
Twitter, 
Instagram y 
Facebook 
N/A 
Ventaja 
Gammification 
en redes 
sociales 
Personalización 
de menú 
Decoración 
llamativa 
Diversos 
medios de 
pago 
Desventaja 
Falta de 
experiencia y 
reconocimiento 
Posibles 
problemas 
legales por ser 
tráiler 
Poca 
variedad 
Posibles 
problemas 
legales por ser 
tráiler 
Fuente: propia de la investigación 
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5. PLANEACIÓN ESTRATÉGICA 
 
 
5.1 DOFA 
 
 
5.1.1 Análisis DOFA  
 
Tras realizar el análisis DOFA se encontraron los siguientes resultados en cada una de las 
características del negocio. 
Tabla 8  
Factores internos y externos restaurante nómada Trotamundos 
 
Fuente: propia de la investigación 
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5.1.2 Estrategias DOFA 
 
A partir de lo identificado en el punto anterior se identificaron estrategias4 las cuales se 
dividieron en cuatro posiciones Debilidades y Oportunidades (DO), Fortalezas y Oportunidades 
(FO), Debilidades y Amenazas (DA) y por ultimo Fortalezas y Amenazas (FA), estas se presentan 
en la siguiente gráfica5. 
Tabla 9  
Estrategias DOFA restaurante Trotamundos 
 
 Fuente: propia de la investigación 
 
 
  
                                            
4 Consultar Anexo 3 – Estrategias estándares DOFA 
5 Para consultar el grafico completo, remitirse a Anexo 4 – Grafico Estrategias DOFA  
POSICION (FA)
A1,A4,F5= Despacho eficiente de los 
productos
A2,A5,F4,F6= Producto de calidad
A2,F3= Producto de confianza
O1,O2,O3,D1= Penetración de mercado O1,O4,F1,F2= Desarrollo de Mercado
POSICION (DO) POSICION (FO)
O3;D2,D3,D4= Asociación
O3,D4= Diversificación Concéntrica
O1,O4,F4,F5,F6= Penetración de 
Mercado
O3,F3,F4= Enfoque en Calidad
A5,D5= Desarrollo de Mercado
POSICION (DA)
A3,A5,D1= Diferenciación de Marca
A2,A3,A4,D2,D3,D4= Asociación
A1,A3,D1= Integración hacia adelante
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5.2 Estrategia de mercadeo 
 
 
5.2.1 Producto 
 
 La estrategia de producto del Food Truck Trotamundos, se basará en una activación de 
clientes a partir del uso de muestras gratis, para que los clientes potenciales tengan una idea de la 
calidad y sabor de nuestros diversos productos. 
A nivel de retención de clientes pretendemos usar una estrategia de renovación periódica del menú, 
cuyos platos se evaluarán y tomarán decisiones de acuerdo con la demanda y opiniones 
recolectadas a partir de encuestas de satisfacción realizadas en redes sociales y en el mismo 
camión.  
Los siguientes son los productos con los cuales se empezarán las operaciones Trotamundos 
Hindú, Trotamundos Mexicano, Trotamundos Sudafricano, Trotamundos Alemán, Carne Hindú, 
Carne Mexicana, Carne Sudafricana, Carne Alemana y Paella Trotamundos. 
 Los productos complementarios del Food Truck serán papa frita, cerveza, Coca Cola, Coca 
Cola Zero, colombiana y agua. 
 
Ilustración 4 Boceto Restaurante nómada Trotamundos 
Fuente: propia de la investigación 
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5.2.2 Precio 
 
A nivel de la estrategia en precios, se pretende tener unos precios justos, teniendo en cuenta 
que deben ser superiores a diez mil pesos, ya que es una de las políticas de la Asociación de Food 
Trucks de Bogotá, a partir del costeo realizado estos son los precios establecidos por producto, los 
cuales presentan unos márgenes de ganancia de entre 47% y 56%: 
 
Tabla 10 
Precios de los productos 
Productos principales Productos complementarios 
NOMBRE 
RECETA 
COSTO 
DE 
MATERIA 
PRIMA 
PRECIO 
MARGEN 
DE 
GANANCIA 
POR 
PRODUCTO 
Trotamundos 
Hindú 
$    
7.821,08 
$       
15.000 
47,86% 
Trotamundos 
Mexicano 
$    
7.455,66 
$       
15.000 
50,30% 
Trotamundos 
Sudafricano 
$    
6.858,22 
$       
15.000 
54,28% 
Trotamundos 
Alemán 
$    
6.865,45 
$       
15.000 
54,23% 
Carne Hindú 
$    
7.851,89 
$       
15.000 
47,65% 
Carne 
Mexicana 
$    
7.486,47 
$       
15.000 
50,09% 
Carne 
Sudafricana 
$    
6.889,03 
$       
15.000 
54,07% 
Carne 
Alemana 
$    
6.896,27 
$       
15.000 
54,02% 
Paella 
Trotamundos 
$    
7.364,25 
$       
17.000 
56,68% 
 
 
Fuente: propia de la investigación 
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5.2.3 Plaza 
 
Basamos la estrategia de plaza o ubicación dependiendo del entorno, en las calles de 
Bogotá, en la cual la estrategia se basará en la construcción de ciertas rutas para cubrir las diversas 
zonas identificadas en el nicho de mercado, la cual se recorrerá durante la hora del almuerzo. 
Tabla 11  
Posibles ubicaciones 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
Para facilitar el tránsito en los diversos lugares mencionados anteriormente se tiene un 
tiempo de montaje de 10 minutos y un tiempo de recogida de 7 minutos, esto gracias a la tecnología 
que se implantará en los diversos equipos, que permiten mantener una temperatura estable; debido 
a los problemas de movilidad de la ciudad se planearán las rutas de acuerdo con la cercanía de los 
lugares. 
 
 
5.2.4 Promoción 
 
La promoción del negocio se basará en dos grandes grupos: la online y la offline, en la 
primera se utilizarán redes sociales como Facebook, Twitter e Instagram, para mantener 
informados a los seguidores del negocio de eventos, promociones y novedades que se realizarán. 
Debido a que las funciones del promotor son las de manejar la promoción y administración 
de las redes sociales empresariales, no se contratara a un Community Manager, este tendrá un 
presupuesto de 110.000 pesos, para poder realizar el volanteo y las degustaciones, con un 
incremento de 9.57% anual. 
Posibles Ubicaciones
Carrera 8 con calle 98
Calle 85 con carrera 15
Calle 96 con carrera 11
Calle 72 con carrera 11
Calle 70 con carrera 11
Calle 73 con carrera 13
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Nuestras proyecciones de venta se presentan en el siguiente cuadro, con incremento 
estimado de ventas año a año del 5.5%.  
Tabla 12  
Proyección de ingresos para el primer año 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
Nuestros objetivos comerciales y de ventas serán los siguientes: 
Tabla 13  
Objeticos Comerciales y de ventas 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
Objetivo Medible Cuantificable Tiempo
Conseguir las ventas 
estimadas
Llegar a la meta anual de 
ventas
Conseguir o 
superar los 
222 millones 
en ingresos
2016
Alcanzar la participación 
del mercado estimada
Llegar a la participación 
esperada
Obtener o 
superar una 
participación 
del 0,0032% 
de los ingresos 
del segmento 
de almuerzo 
corriente o 
ejecutivo de 
Bogotá
2016
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5.3 Estrategia Operativa  
 
 
5.3.1 Descripción Técnica del Productos  
 
Todas las carnes serán preparadas a la plancha,  en el caso de los platos Trotamundos, estos 
se elaborarán con carne de bola de pierna bovina, en el caso de las demás carnes, se utilizará carne 
para asar, todas mezcladas con las diversas salsas para darles el sabor único de la región que 
identificará al plato. 
En el caso de la paella se elaborará a partir de un arroz pre cocido de paella el cual se 
mezclará con los mariscos y el pollo en la plancha en el momento de su preparación. 
A continuación se presentan las diversas recetas que utilizaremos: 
Tabla 14  
Receta estándar South Braden 
 
Fuente: propia de la investigación 
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Tabla 15  
Receta estándar Carne Asada 
 
 Fuente: propia de la investigación 
 
Tabla 16  
Receta estándar Paella 
 
 Fuente: propia de la investigación 
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Tabla 17  
Receta estándar Salsa Curry Hindu 
 
 Fuente: propia de la investigación 
 
Tabla 18  
Receta estándar Salsa Verde 
 
 Fuente: propia de la investigación 
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Tabla 19  
Receta estándar Salsa Chermoula 
 
 Fuente: propia de la investigación 
 
Tabla 20  
Receta estándar Salsa Alemana 
 
 Fuente: propia de la investigación 
 
 
5.3.2 Identificación de necesidades de equipos  
 
Se identificó que se necesitará la siguiente maquinaria para el funcionamiento del negocio. 
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Tabla 21 Necesidad de equipos 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
5.3.3 Distribución de la planta 
 
La planta en la que se realizará la producción será el furgón del camión, para lo cual se 
requieren ciertos equipos, los cuales se presentan en el siguiente plano, con su respectiva 
ubicación. 
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Ilustración 5 Plano distribución de equipos en el Food Truck 
Fuente: propia de la investigación 
De acuerdo con el plano anterior la necesidad de equipos se identifica como: lavaplatos, 
freidora, plancha, estufa, nevera, dos mesones de trabajo y un extintor. 
 
 
5.3.4 Caracterización de procesos 
 
Nuestros procesos se basarán en cuatro etapas: abastecimiento, preparación, venta y 
postventa. 
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Ilustración 6 Etapas procesos restaurante nómada Trotamundos  
Fuente: propia de la investigación 
El objetivo del proceso de abastecimiento es proveer oportunamente materiales, equipos, 
servicios e insumos para la realización de labores tanto administrativas como aquellas 
concernientes a la elaboración del producto, brindando una herramienta administrativa para el buen 
manejo de la compra.  
El objetivo del proceso de preparación, es procesar la materia prima hasta convertirla en 
alimentos de calidad, con óptimas normas de higiene y entregarlas al cliente en el menor tiempo 
posible. 
En el proceso de venta nuestro objetivo será impulsar el crecimiento de los ingresos y/o 
reducir los costos para aumentar la rentabilidad.  
En el proceso de postventa, se tendrá como objetivo mantener en un estado óptimo: la 
higiene y limpieza del Food Truck; el control de flujo de caja y el inventario mínimo para el 
funcionamiento del negocio. 
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5.3.5 Plan de compras e inventarios 
 
El plan de compras e inventario de trotamundos, se dividirá en dos dependiendo del 
producto a adquirir, la adquisición de la materia prima para la preparación de los diversos 
alimentos, se realizara de manera semanal, para garantizar la frescura y calidad de nuestros 
productos, el segundo plan de compra será el de bebidas, las cuales se obtendrán de manera 
mensual. 
 El manejo de inventarios para la materia prima de los platos, tendrá un stock para una 
semana, así se garantizara la calidad y frescura del producto, en lo relacionado con las bebidas, el 
inventario será mensual, para garantizar la disponibilidad del producto durante las operaciones de 
negocio.   
 
 
5.3.6 Gestión de calidad 
 
El Modelo EFQM de Excelencia es un modelo que: 
 Permite impulsar y estimular la mejora continua, obteniendo una visión general de las 
fortalezas actuales y oportunidades de crecimiento de un negocio, sin importar su tamaño, 
sector productivo, entre otros. 
 Basado en la autoevaluación hace un análisis detallado del funcionamiento del sistema de 
gestión de la organización, usando como guía los criterios del modelo. 
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5.3.6.1 Cómo realizar la autoevaluación 
 
 El proceso de diagnóstico global y sistemático mediante el cual se evaluará y valorará 
cuantitativamente lo que se hace y lo que se consigue en el Food Truck será acorde con los criterios 
y a la estructura establecida por el Modelo EFQM de Excelencia, propendiendo por ofrecer una 
visión del estado del mismo en un momento determinado y que se materializa en unas evidencias 
(que determinan una puntuación), unos puntos fuertes y unas áreas de mejora, es decir, pone de 
manifiesto lo que se hace (evidencias), cuánto se realiza con respecto al Modelo EFQM 
(puntuación), qué se elabora excepcionalmente bien (puntos fuertes) y qué se debería hacer pero 
que se está obviando (áreas de mejora). Se hará teniendo en cuenta las siguientes pautas: 
 Aplicando la Matriz de Puntuación REDER©: Que es una herramienta que permite valorar 
cuantitativamente la actuación de una organización aplicando el esquema lógico REDER, el 
cual establece una serie de atributos a evaluar en cada uno de los criterios y subcriterios del 
modelo, estos son: resultados u objetivos a conseguir, enfoques o sistemas definidos, 
despliegues para la implantación, evaluación y revisión de los enfoques a través de los 
resultados, y mejoras implantadas. 
 Consolidación de la información: Se reúne la información existente en el Food Truck sobre 
cada uno de los criterios y subcriterios del modelo. Los resultados obtenidos se consolidad para 
detectar los puntos fuertes, las áreas de mejora y se obtiene una puntuación. Posteriormente se 
hace una propuesta de los planes de acción referentes a los criterios y subcriterios que se han 
trabajado. 
 Formato de autoevaluación: Consiste en sistematizar la obtención de la información mediante 
la confección de un formulario para cada subcriterio del modelo con la siguiente información: 
descripción del subcriterio, áreas a evaluar, puntos fuertes, áreas de mejora y evidencias. A 
partir de esta información se diseñan los planes de acción. 
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5.3.6.2 Matriz de puntuación REDER© 
 
La Matriz de Puntuación REDER© es el método de evaluación utilizado para puntuar una 
autoevaluación o memoria de acuerdo al Modelo EFQM de Excelencia. 
Indica una serie de aspectos o atributos que deben ser analizados en cada una de las 
preguntas realizadas por el cuestionario de evaluación: objetivos, enfoques, despliegue, evaluación 
y revisión. 
Este análisis detallado tiene como objetivo, y permite a su vez, una mejor y más objetiva 
valoración de la cuestión planteada, sirviendo como guía a la hora de contemplar todo lo necesario 
para un correcto análisis. Se plantean distintos aspectos a considerar en función de que se trate de 
Agentes Facilitadores (criterios 1 a 5) o Resultados (criterios 6 a 9). 
A continuación figuran, en cada grupo de criterios y para cada elemento a analizar, las 
cuestiones a las que tendríamos que dar respuesta según la matriz. 
Agentes Facilitadores: 1. Liderazgo - 2. Política y Estrategia - 3. Personas - 4. Alianzas y 
Recursos - 5. Procesos 
Enfoque 
 ¿Qué se hace y por qué se eligió ese enfoque? (argumentos y razones: investigación, buenas 
prácticas de otros, consultas, etc.) 
 ¿Se han definido los procesos (actividades) necesarios para su desarrollo? 
 ¿Se fundamenta y se orienta respecto de las necesidades de los grupos de interés? 
 ¿Está alineado, es consecuente, con la política y estrategia de la entidad, con su identidad 
(misión, visión y valores)? 
 ¿Se han establecido objetivos? 
 
Despliegue 
 ¿Se ha implantado de acuerdo a lo previsto y necesario?, ¿cuántos lo conocen y lo aplican? 
 ¿Responde a un plan o método el despliegue realizado? 
42 
 
 
Evaluación y revisión 
 ¿Se mide periódicamente, y de acuerdo a una planificación, la eficacia (relación entre 
resultados y objetivos), tanto del enfoque (razón de ser) como del despliegue (implantación)? 
 
 ¿Se realizan actividades programadas para la identificación de mejoras?, ¿se planifica la 
implantación? 
Resultados: 6. En los clientes - 7. En las personas - 8. En la sociedad - 9. Clave 
 ¿La tendencia es positiva y sostenida en el tiempo? 
 ¿Los objetivos previstos son adecuados y se alcanzan? 
 ¿Los resultados son buenos respecto de otras referencias: competidores, sector, etc.? 
 ¿Los resultados son consecuencia de las razones que determinaron actuar así (enfoque)? 
 ¿Los resultados abarcan las áreas relevantes y se segmentan adecuadamente? 
 
 
5.3.7 Plan de Saneamiento 
 
 
5.3.7.1 Acciones de impacto ambiental 
 
 
5.3.7.1.1 Procedimiento para el manejo de residuos solidos 
 
Los residuos sólidos se clasifican en tres grupos y de ahí depende su manejo, así: 
 Basura o residuos ordinarios: Material de barrido, servilletas, desechables, bolsas 
plásticas y papel aluminio contaminado, bombillas y papel absorbente. Las canecas para 
depositar los residuos deben ser de un material de fácil lavado e identificados según el tipo 
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de residuo que contienen. La caneca debe llevar bolsa plástica resistente, mantenerla limpia 
y bien tapadas.  
 Residuos orgánicos: Compuestos por sobras y mermas no reprocesables, cáscaras de 
frutas y verduras. Residuos de café, pepas de aguacate, cáscara de cítricos y huevos son 
residuos orgánicos pero no aptos para alimentación animal, se usa para compostaje. Su 
manejo es sumamente delicado, dado que son los responsables de la proliferación de 
Microorganismos (hongos y microorganismos varios) en toda la cocina, con la inminente 
contaminación cruzada que suelen ocasionar a los productos en proceso y los alimentos 
listos para el consumo. Deben estar almacenados en un lugar independiente a las áreas de 
procesos y servicio para que sean evacuados rápidamente, por lo menos dos veces al día. 
Se recolectan en recipientes adecuados y debidamente rotulados y se movilizan al área 
correspondiente.  Los residuos orgánicos deben retirarse diariamente para evitar 
contaminación, presencia de plagas y malos olores. 
 Reciclables o residuos aprovechables: Papel, cartón, bolsas plásticas, canastas de huevo, 
potes y tarros plásticos, vidrio, chatarra de aluminio, cobre, hierro. Mantenga este material 
seco, libre de restos de alimentos para evitar la presencia de plagas. Deben almacenarse en 
un lugar diferente a las áreas de proceso.   
 El manejo de los residuos sólidos debe registrarse constantemente un formato para 
controlar y verificar periódicamente esta actividad. 
 
 
5.3.7.1.2 Manejó de residuos líquidos 
 
 Las actividades generan excretas, llamadas también desechos líquidos o vertimientos 
líquidos, los cuales pueden ocasionar problemas graves de salud y de contaminación ambiental 
cuando no reciben el tratamiento adecuado.  Dentro de estos vertimientos líquidos que se generan 
en el Food Truck están las aguas de lavado de equipos, utensilios y la cocina, las cuales después 
de procesarse se deben eliminar adecuadamente. Es importante inspeccionar permanentemente la 
trampa de grasa, retirar las suciedades y hacer la limpieza correspondiente para evitar reboses 
indeseables.   
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El manejo de residuos líquidos dentro del Food Truck, debe realizarse de manera que 
impida la contaminación del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.  Los 
Aceites y grasas no deben disponerse o verterse en el sistema de desagüe o alcantarillado. Se debe 
dispondrá de un plan de disposición especial debidamente certificado en el manejo adecuado de 
estos residuos. 
 
 
5.3.7.2 Programa de control de calidad del agua 
 
 
5.3.7.2.1 Generalidades 
 
Las organizaciones nacionales e internacionales se han preocupado por la seguridad en la 
obtención de aguas seguras para consumo, que conlleva a todos los procesos de prestar el servicio 
de agua potable para consumo masivo, potabilización y ajuste a la normatividad, conducción y 
distribución en redes de servicio. 
 
 
5.3.7.2.2 Procedimientos 
 
Origen del agua: La captación de agua para el Food Truck se realizará directamente de la 
red de Empresa Pública de Bogotá. 
Sistema de potabilización: El agua que se utilizará es distribuida por el servicio de las 
Empresa Publicas de Bogotá, la cual es tratada de acuerdo con los estándares establecidos por el 
Ministerio de Salud, base indispensable para el tratamiento de la misma. 
Almacenamiento de agua potable: Se tendrá un tanque de capacidad 20 litros elaborado 
en material especial para transportar agua. 
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5.3.7.2.3 Higienización tanque de almacenamiento 
 
Frecuencia: Se debe realizar cada treinta días la limpieza y desinfección para evitar 
aparición de algas o microorganismos que contaminen el agua depositada. 
Agentes: se utiliza detergentes para la limpieza y desinfectantes como el hipoclorito de 
sodio al 15%. 
Responsable: Promotor. 
Proceso de Limpieza: El tanque se desocupará completamente, inmediatamente se 
aplicará una solución detergente para remover cualquier tipo de suciedad y acumulación de 
material orgánica. Se enjuaga con abundante agua corriente. 
Proceso de Desinfección: Una vez se haya realizado la limpieza se debe aplicar una 
solución clorada a 200 ppm. Se deja secar sin enjuagar. 
Verificación: El Chef verificará que la labor se haya realizado de acuerdo con lo descrito 
en el procedimiento, verificará que no queden restos orgánicos en el tanque, que se haya utilizado 
la solución desinfectante en la concentración establecida. Si se observa que la labor de limpieza y 
desinfección no se ha realizado de acuerdo con lo descrito en los procedimientos, inmediatamente 
se realizará la labor nuevamente en su presencia. 
 
 
5.4 Estrategia administrativa  
 
 
5.4.1 Estructura organizacional  
 
La estructura organizacional del negocio se iniciará a partir de tres puestos claves, los 
cuales le responden al gerente que a su vez lo hará ante los accionistas del negocio, adicionalmente 
se contratar un tercero para la contabilidad.  
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Ilustración 7 Organigrama restaurante nómada Trotamundos 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
5.4.2 Descripción de Cargos 
 
Bajo la estructura organizacional actual, el negocio se manejará con tres empleados, todos 
con funciones claves de alta importancia para el buen funcionamiento del ejercicio, los cuales se 
presentan en el siguiente cuadro: 
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Tabla 22  
Descripción de cargos 
 
 Fuente: propia de la investigación 
 
 
5.4.3 Equipo de trabajo 
 
El equipo de trabajo está compuesto por Regina García Pacheco, Iván Peña Rico e Iván 
Peña García, los cuales aportarán en las siguientes áreas: 
Tabla 23 
Equipo de trabajo 
 
Fuente: propia de la investigación 
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5.4.4 Política de contratación  
 
 Trotamundos manejará una política de contratación por prestación de servicios en donde el 
empleado se compromete a realizar las actividades asignadas. Se contara con un proceso de 
selección y contratación del personal, de acuerdo con: 
 Formación: Personas con carreras técnicas, que estén relacionadas con el área administrativa 
y gastronómica. 
 Aptitudes: Personas que sean organizadas, limpias, alegres y recursivas. 
 Compromisos: El empleado queda comprometido a cumplir las labores y los horarios 
asignados. El trabajador acepta las normas establecidas. 
 
 
6. PLAN FINANCIERO 
 
 
6.1 Plan Económico 
 
 
6.1.1 Plan de inversión 
 
Nuestro plan de inversión es de casi 83 millones de peso y se presenta a continuación. 
 
  
49 
 
Tabla 24  
Inversión Fija 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
6.1.2 Estructura de costos 
 
 La estructura de costos del trotamundos se divide en tres tipos de costos, los únicos, los 
variables y los fijos, y se muestran a continuación. 
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Tabla 25  
Costos fijos, únicos y variables 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
 
  
Seguro  $                  168.035 
Agua  $                  252.000 
Gas  $                    50.400 
Diesel  $                  200.000 
Salarios  $              2.999.108 
Costos de 
intereses
 $                  900.000 
Abono de Capital  $              1.851.852 
Empaques  $                    80.750 
Parqueadero  $                  150.000 
Lavado del 
camión
 $                  100.000 
Otros Servicios  $                  200.000 
Total  $        6.952.144,27 
Costos Fijos
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6.2 Estados financieros primer año 
 
 
6.2.1 Balance general de apertura 
 
 Se observa que el balance general de apertura se basa en 100 millones de pesos en activos 
con los cuales se utilizarán para adquirir los equipos, el camión y el capital de trabajo de los 
primeros meses   
Tabla 26  
Balance general 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
6.2.2 Flujo de caja mensual 
 
Asumiendo ventas mensuales para el año de 2016 de $18.490.000, se observa un 
comportamiento expansivo en los saldos finales de caja proyectado en el flujo de caja mensual.  
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Tabla 27  
Flujo de caja mensual proyectado 
 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
6.3 Análisis de la rentabilidad económica de la inversión  
 
 
6.3.1 Valor presente neto (VPN) 
 
El valor presente neto del ejercicio se calcula en $106.212.039, con una tasa de 
financiamiento estimada en 5,91% EA, al tener una inversión de $100.000.000, se estima que será 
una operación exitosa puesto que el VPN de los 5 primeros años es mayor que la inversión para 
llegar a los mismos.  
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6.3.2 Tasa interna de retorno (TIR) 
 
La tasa interna de retorno obtenida es de 36.81% EA, la cual es mucho mayor a la tasa de 
5.91% EA, razón por la cual se considera que este podría llegar a ser un negocio exitoso. 
 
 
6.3.3 Periodo de recuperación de la inversión (PRI) 
 
Según los datos obtenidos en el flujo de efectivo6 a cinco años, se calcula que el periodo 
de recuperación de la inversión es de cuatro años. 
Tabla 28  
Periodo recuperación de la inversión 
 
Fuente: propia de la investigación  
 
 
6.3.4 Punto de equilibrio mensual 
 
El punto de equilibrio mensual se obtiene a partir de calcular: cuanto se debe vender para 
poder cubrir los gastos fijos del proyecto a partir de los márgenes de los diversos productos. 
Los márgenes de los productos se presentan en el siguiente cuadro, los cuales oscilan entre 
47% y 56%. 
 
  
                                            
6 Consultar Anexo 5 - Flujo de efectivo 
Año 0 (100.000.000)$         
Año 1 43.853.017,73$       56.146.982,27-$       
Año 2 39.446.188,07$       60.553.811,93-$       
Año 3 46.764.696,36$       53.235.303,64-$       
Año 4 54.456.761,17$       1.221.457,53$         
Año 5 62.620.801,08$       
PERIODO RECUPERACION DE LA INVERSION
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Tabla 29  
Punto de equilibrio mensual 
Fuente: propia de la investigación   
 
Los costos fijos se estiman en casi 7 millones de pesos mensuales los cuales se muestran 
en el siguiente cuadro. 
Tabla 30  
Costos Fijos 
 
Fuente: propia de la investigación  
 
Seguro  $                  168.035 
Agua  $                  252.000 
Gas  $                    50.400 
Diesel  $                  200.000 
Salarios  $              2.999.108 
Costos de 
intereses
 $                  900.000 
Abono de Capital  $              1.851.852 
Empaques  $                    80.750 
Parqueadero  $                  150.000 
Lavado del 
camión
 $                  100.000 
Otros Servicios  $                  200.000 
Total  $        6.952.144,27 
Costos Fijos
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A partir de los datos anteriores se calcula que se deben vender 97 unidades de cada producto 
al mes para poder cubrir la totalidad de los gastos fijos del proyecto de manera mensual, estas 
ventas se traducen en 24 platos de cada uno por mes y en 36 platos al día.  
 
 
6.3.5 Punto de equilibrio de la operación  
 
El punto de equilibrio de la operación se estima en dos años y cinco meses, se estima a 
partir de los valores del flujo de efectivo anual de los primero tres años en valor presente, obtenido 
a partir de un interés estimado del mercado financiero de 0.9% EA, en comparación con la 
inversión inicial del negocio. 
Tabla 31  
Punto de equilibrio de la operación 
 
Fuente: propia de la investigación 
  
 
6.4 Proyección de los estados financieros a cinco años  
 
 
6.4.1 Balance general proyectado 
 
En el balance general proyectado a cinco años se observa un comportamiento contractivo 
en el activo y el pasivo, el primer fenómeno explicado por la depreciación de los equipos, y el 
segundo debido a el pago de la deuda adquirida para poder realizar la compra de los equipos 
necesario.  
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Tabla 32 
 Balance General Proyectado 
 
 
Fuente: propia de la investigación 
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6.4.2 Flujo de caja proyectado 
 
En el flujo de caja proyectado a cinco años se observan resultados positivos en los cinco 
periodos, con un saldo final bajo en el segundo año, en comparación con los demás años, con el 
mejor resultado en el año 5. 
Tabla 33  
Flujo de caja proyectado 
 
Fuente: propia de la investigación 
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6.4.3 Estado de resultados proyectado 
 
 En los estados de resultados proyectados a cinco años se observa un aumento año a año de 
los ingresos del negocio que a su vez viene acompañado de un aumento de las utilidades de cada 
uno de los periodos analizados.  
Tabla 34  
Estado de resultados proyectado 
 
Fuente: propia de la investigación 
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6.5 Análisis de Sensibilidad en un escenario  
 
El punto crítico se calcula en 120 millones de pesos anuales en este punto vendiendo tan 
solo 18 unidades de cada plato se consigue cubrir los costos sin generar ningún tipo de ganancias. 
Tabla 35  
Punto crítico restaurante nómada Trotamundos 
Fuente: propia de la investigación 
 
 
6.6 Análisis de riesgos 
 
Para realizar el análisis de riesgo se utiliza la matriz RAM7 (Risk Assessment Matrix) esta 
matriz fue propuesta por el Grupo Royal Dutch/Shell, la cual nos permitirá encontrar los posibles 
riesgos que podrían ocurrir para tener planes de contingencia ante estos. 
Los riesgos encontrados a partir de esta matriz son a nivel de clientes bajo, puesto que un 
mercado expansivo siempre aparecen nuevas oportunidades para ampliar la base de clientes.  El 
riesgo de imagen de la empresa en este momento es no existente, ya que aún no hay grandes marcas 
reconocidas en el mercado. 
A nivel de riesgo medio ambiental se encuentra un riesgo bajo, ya que a pesar de que los 
diversos residuos que genera esta actividad pueden dañar el ambiente, si no se manejan 
responsablemente, a la larga el daño ambiental del manejo irresponsable es el de una 
contaminación localizada.  
                                            
7 Si desea consultar en su totalidad la matriz, ver Anexo 6 - Matriz RAM 
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En cuanto a los riesgos económicos son no existentes porque a la larga, los mayores riesgos 
económicos en que se incurren al iniciar con el negocio es la inversión en equipos y el camión los 
cuales suelen estar entre 75 y 250 millones de pesos, en dólares alrededor de entre 50 y 90 mil 
dólares, los cuales son considerados como riesgos inexistentes por la matriz, teniendo en cuenta 
que siempre se puede vender el camión y recuperar gran parte de la inversión. 
Por último el riesgo del personal es considerado como bajo, ya que no se han presentado a 
nivel sectorial más riesgos que una incapacidad temporal por parte del personal afectado.  
 
 
7. ASPECTOS LEGALES 
 
 
Para su funcionamiento inicial será una empresa familiar que se constituirá como una 
Sociedad por Acciones Simplificada (SAS), debido a que esta forma jurídica de constitución es la 
que le ofrece mayores ventajas al pequeño emprendedor a la hora de crear su empresa. Además 
que permite reducir al máximo los costos iniciales al no requerir un revisor fiscal ni junta directiva, 
el capital se puede pagar en dos años, por otro lado ofrece un beneficio importante al exonerar de 
impuestos a la empresa por el primer año de funcionamiento y genera la imposición del mismo de 
forma gradual para llegar al 100% en el cuarto año. 
A pesar de que Trotamundos no estaría habilitado para recibir permisos de laborar en la 
calle, es necesario que el chef tenga un carnet de manipulación de alimentos. 
Aunque en la actualidad en Bogotá no existe legislación que reglamente el funcionamiento 
de este tipo de negocios y no existen licencias, para las especificaciones técnicas y procedimientos 
a aplicar, en el restaurante nómada se tomaron en cuenta las exigidas para los restaurantes, con el 
fin de garantizar calidad e higiene en el servicio y productos que se comercializan (Decreto 3075 
de 1997). Se verificaron y aplicaron los lineamientos establecidos en la Resolución 604 de 1993, 
la cual reglamenta las condiciones sanitarias de las ventas de alimentos en la vía pública, con el 
fin de estar preparados cuando entre en vigencia el decreto 456 de 2013 que adopta el marco 
regulatorio del aprovechamiento del espacio público en Bogotá. 
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Otras legislaciones vigentes, que se tendrán en cuenta para el óptimo funcionamiento serán: 
Decreto 3075 de 2013: Regula todas las actividades que puedan generar factores de riesgo 
por el consumo de alimentos.  Última Actualización: Resolución 2674 del 2013. A partir de julio 
de 2014 entro en vigencia. 
Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007: Requisitos sanitarios para 
manipuladores de alimentos. 
Ley 9 de 1979: Código Sanitario Nacional por cuanto dicta medidas sobre las condiciones 
sanitarias básicas para la protección en el medio ambiente, suministro de agua. 
Resolución 5109 de 2005: Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado 
para alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano, expedido por el 
Ministerio de Protección Social. 
Resolución 765 de 2010: Tiene por objeto regular el proceso de capacitación para 
manipulación de alimentos. 
Se consultó con los Servicios Integrales para la Movilidad en Bogotá sobre los 
requerimientos de estar afiliados a una cooperativa para poder circular con placa blanca e 
informaron que no se requiere cupo para este tipo de negocio, al no ser de transporte público. 
Por último se aclara que si bien el negocio de los Food Trucks no cuenta con legislación 
actualmente, este no es un negocio ilegal, ya que se encuentra legalmente constituido y se tienen 
obligaciones tributarias.    
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8. CONCLUSIONES 
 
 
 Después de realizado el análisis, investigación y diseño se puede concluir que la viabilidad 
técnica y económica del proyecto “Restaurante Nómada Trotamundos” es óptima, ya que 
produce ganancias después de cubrir las diversas obligaciones que generan el modelo de 
negocio propuesto. 
 
 Las ventas promedio de un camión de comida en la ciudad de Bogotá son de 40 millones de 
pesos mensuales, razón por la cual el negocio, se muestra viable; en un escenario pesimista se 
debe producir 10 millones de pesos, un cuarto de las ventas promedios para sustentar nuestro 
Food Truck. 
 
 La venta de 36 platos al día es un escenario muy probable lo que hace de este proyecto algo 
viable para nuestro Food Truck.  
 
 El mapa de ubicación del camión y el calendario de eventos, resultado del estudio de 
localización determinando por las condiciones económicas, sociales y del mercado, es óptimo 
ya que permite: ubicar nuestro segmento y disminuir los tiempos de inactividad. 
 
 El mercado de los Food Trucks o restaurantes rodantes en Bogotá y el mundo está creciendo.  
Además cada vez son más las personas que buscan nuevas experiencias gastronómicas en 
lugares poco convencionales y este tipo de negocios cuentan con facilidad de movilización, 
atención inmediata y precios justos, convirtiéndose en una oferta atractiva para los que tienen 
poco tiempo para almorzar antes de regresar al trabajo o estudio o cuando asisten a un evento 
o la celebración de una ocasión especial. 
 
 De acuerdo con las diferentes metodología de mercado aplicadas se concluye que existe una 
población que busca comidas diferentes en espacios convenientes (cercanía, informalidad…), 
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a precios justos, con calidad e higiene optima, por lo tanto este negocio tiene alta probabilidad 
de éxito. 
 
 Para asegurar el éxito de este tipo de negocios es importante tener una estrategia offline y 
online, permanentemente actualizada, contando con un community manager y la asesoría de 
un diseñador gráfico y un publicista, aunque inicialmente se manejarán solo redes sociales, 
trabajo que realizará el promotor. 
 
 Inicialmente este negocio tendrá tres empleados, cuyos trabajadores tienen definidas tareas 
puntuales y precisas en los procesos definidos, que permitan el funcionamiento óptimo del 
restaurante. 
 
 Como aliado estratégico se tendrá la Asociación de Food Trucks de Bogotá, la cual establece 
el precio mínimo a cobrar, por lo tanto el mismo está regido por esas directrices, pero 
generando utilidad para la empresa y siendo justo para el cliente. 
 
 Según la metodología de riesgo implementada el proyecto se encuentra un riesgo bajo; esto 
debido a que el mayor nivel riesgo identificado fue el bajo. 
 
 Se considera que el entorno es favorable para facilitar la entrada y el posicionamiento del 
negocio, debido a la falta de implementación de la legislación, convirtiendo por el momento 
en un océano azul la implementación de este modelo de negocio. 
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